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ประเทศไทยสามารถสงออกผลิตภัณฑปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิท และเนื้อปลาทูนาและ 
โบนิโตใน รูปแบบ loin แชแข็ง เปนอันดับหนึ่งของโลก โดยในป พ.ศ. 2548 ประเทศไทยสงออกปลาทูนา
และโบนิโตปริมาณ 468,621 ตัน เปนมูลคา 46,538 ลานบาท กระทรวงเกษตรและสหกรณจึง
เห็นสมควรจัดทํามาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง ปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิท 
เพ่ือใหผูผลิตใชเปนแนวทางในการพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัยสําหรับผูบริโภค                                      
 
มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ กําหนดขึ้นโดยอาศัยขอมูลจากเอกสารตอไปนี้เปนแนวทาง 

1. CODEX STAN 70-1981, Rev.1-1995, Codex standard for canned tuna and bonito: Codex 
Alimentarius: Volume 9A-Fish and Fishery Products. 2nd ed. Joint FAO/WHO Food Standards 
Programme, FAO, Rome. 

2.  CAC/RCP 23-1979, Rev.2-1993, Recommended International Code of Hygienic Practice for 
Low-Acid and Acidified Low-Acid Canned Foods: Codex Alimentarius: Volume B1- Food Hygiene. 
2nd ed. Joint FAO/WHO Food Standards Programme, FAO, Rome. 
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

ปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิท 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ใชสําหรับผลิตภัณฑปลาทูนาและโบนิโต ที่อยูในวงศ 
Thunnidae บรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท ภาชนะดังกลาวทําจากวัสดุที่เปนโลหะหรือวัสดุอ่ืนๆที่คงรูปอยูได
เทานั้นหลังกระบวนการใหความรอนเพื่อทําลายเชื้อจุ ลินทรียที่ เพียงพอในระดับอุตสาหกรรม 
(commercial sterilization)   

1.2 มาตรฐานฯ นี้ ไมรวมถึงผลิตภัณฑที่มีน้ําหนักเนือ้ปลานอยกวา 50% ของสวนประกอบทั้งหมด  

2. นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานฯ นี้ มีดังตอไปนี ้

2.1 ปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิท (Canned tuna and bonito) หมายถึง ปลาทูนาหรือโบนิโตที่
ผานกระบวนการทําลายจุลินทรียดวยความรอนที่เพียงพอในระดบัอตุสาหกรรมในภาชนะบรรจุปดสนิท 

2.2 ภาชนะบรรจุปดสนิท (hermetically sealed containers) หมายถึง ภาชนะบรรจุปดผนึก เพ่ือปองกันไมให 
จุลินทรียเขาไปในภาชนะระหวางและหลังกระบวนการใหความรอนที่เพียงพอในระดบัอตุสาหกรรม  

3. คุณลักษณะ 

3.1 ลักษณะของผลิตภัณฑ 
ปลาทูนาและโบนโิตในภาชนะบรรจุปดสนทิ หมายถงึ ผลิตภณัฑจากเนื้อปลาตามชนิดที่ระบตุอไปนี ้ 

- Thunnus alalunga 
- Thunnus albacares 
- Thunnus atlanticus 
- Thunnus obesus 
- Thunnus maccoyii 
- Thunnus thynnus 
- Thunnus tonggol 
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- Euthynnus affinis 
- Euthynnus alleteratus 
- Euthynnus lineatus 
- Katsuwonus pelamis (syn. Euthynnus pelamis) 
- Sarda chilensis 
- Sarda orientalis 
- Sarda sarda 
- Sarda velox 
- Auxis thazard 
- Auxis rochei 
- Gymnosarda unicolor 

3.2 ลักษณะของกระบวนการผลิต 

 ผลิตภณัฑจะตองผานกระบวนการทําลายจุลินทรียดวยความรอนที่เพียงพอในระดบัอุตสาหกรรม
เพ่ือใหอาหารปลอดภัยและเหมาะสมตอการบริโภค 

3.3 รูปแบบของผลิตภัณฑ  

 ผลิตภณัฑมี 5 รูปแบบ ดังนี ้

3.3.1 ปลาช้ินขนาดใหญ (solid) มีหนังหรือไมมีหนัง (skin–on or skinless) 

ทําจากเนื้อปลาที่ไดจากการตดัปลาตามขวาง บรรจุในภาชนะโดยใหดานตดัขวางขนานไปกบักนภาชนะสัดสวน
ของปลาชิ้นขนาดเล็ก หรือปลาชิ้นขนาดกลางจะตองไมเกิน 18% ของน้ําหนกัเนื้อ (drained weight)  

3.3.2 ปลาช้ินขนาดกลาง (chunk) 

ทําจากเนื้อปลาที่ตดัเปนชิ้นที่ยังคงโครงสรางของกลามเนื้อปลาอยูทุกดานตองมีขนาดไมนอยกวา 1.2 cm 
เนื้อปลาที่มีขนาดเล็กกวา 1.2 cm มีไดไมมากกวา 30% ของน้ําหนกัเนื้อ  

3.3.3 ปลาช้ินขนาดเล็ก (flake or flakes) 

ทําจากเนื้อปลาที่ผสมกันที่ยังคงโครงสรางของกลามเนื้อปลาอยูทุกดานตองมีขนาดเล็กกวา 1.2 cm เนื้อ
ปลาที่ขนาดเลก็กวา 1.2 cm มีมากกวา 30% ของน้ําหนักเนื้อ 

3.3.4 ปลาช้ินยอย (grated or shredded) 

ทําจากเนื้อปลาที่สุกแลวและทําใหมีขนาดเล็ก สม่ําเสมอ แตเนื้อปลาไมแตกละเอียด 

3.3.5 รูปแบบอื่นๆ  

        มีรูปแบบที่แตกตางอยางชัดเจน จากขอ 3.3.1 ถึงขอ 3.3.4  
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4. สวนประกอบ 

4.1 สวนประกอบหลัก 

เนื้อของปลาตามที่ระบุในขอ 3.1 ซึ่งมีคุณภาพเหมาะสมแกการจําหนายสดเพื่อการบริโภค 

4.2 สวนประกอบอื่น  

ของเหลวทีใ่ชบรรจแุละสวนประกอบอื่นๆ จะตองมีคณุภาพในระดบัที่ใชสําหรับอาหาร (food grade)  

5. ปจจัยคุณภาพ 

5.1 การเสื่อมคุณภาพ 

ผลิตภัณฑถือวาเส่ือมคุณภาพ เมื่อผลการตรวจวิเคราะหคาฮิสทามีนโดยเฉลี่ยของตัวอยางเกิน 10 mg/100 g  

5.2 คุณภาพของผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑจะตองมีคุณภาพเปนไปตามขอกําหนดในมาตรฐานฯ นี้ ไมพบขอบกพรองตามที่ระบุในขอ 11 

6.  วัตถุเจือปนอาหาร  

ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหารและวตัถุแตงกล่ินรสธรรมชาติที่ใหใชในปลาทนูาและโบนิโตในภาชนะบรรจุ
ปดสนิทใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร 

7. สารปนเปอน 

ชนิดและปริมาณสารปนเปอนในปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิทใหเปนไปตามขอกําหนดของ
กฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง สารปนเปอน 

8. สุขลักษณะ 

8.1 ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมใดๆที่เปนอันตรายตอผูบริโภค  

8.2 ตองปลอดจากเชื้อจุลินทรียที่มีชีวิตและเจริญไดในระหวางการเก็บรักษาภายใตสภาวะปกต ิ
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8.3 ตองไมพบสารใดๆ รวมทั้งสารทีเ่กิดจากเชื้อจุลินทรียในปริมาณที่ทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ 

8.4 ตองไมพบขอบกพรองที่ภาชนะบรรจซุึ่งทําใหผลติภณัฑไมปลอดภยัและไมเหมาะสมตอการบริโภค 

8.5 ผลิตภัณฑที่ครอบคลุมในมาตรฐานนี ้ควรผานการเตรียมและจัดการที่เหมาะสมตามขอกําหนดการ
ปฏิบตัิวาดวยเรื่องหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกบัสุขลักษณะอาหาร (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003) และ
หลักเกณฑที่เก่ียวของตอไปนี้ 

(1) การปฏิบตัิที่ดใีนการผลิตสัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา เลม 1 ขอกําหนดทั่วไป  

(2) การปฏิบตัิที่ดใีนการผลติสตัวน้าํและผลิตภณัฑสัตวน้าํ เลม 3 การผลิตสตัวน้าํในภาชนะบรรจปุดสนิท 

(3) หลักเกณฑสากลในการปฏิบตัิวาดวยเรื่องสุขลักษณะของอาหารกระปองที่มคีวามเปนกรดต่าํ และอาหาร
กระปองที่มีความเปนกรดต่าํที่ผานการเพิม่ความเปนกรดแลว (CAC/RCP 23-1979, Rev.2-1993) 

9. เครื่องหมายและฉลาก  

ใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของและมาตรฐาน เร่ือง ฉลาก สําหรับอาหารที่ผานการบรรจุแลว (CODEX 
STAN 1-1985, Rev. 1-1991,1999, 2001, 2004 และ 2005) และขอกําหนดเพิ่มเติมดังนี้ 

(1) ระบุช่ือใหชัดเจนวาเปน “ทูนา” หรือ “โบนิโต” และอาจใชคํานําหนา หรือตอทายดวยชื่อสามัญของชนิดปลา 
หรือช่ือวิทยาศาสตรของปลาชนิดนั้น ทั้งนี้การระบุช่ือจะตองเปนไปตามกฎหมายและธรรมเนียมปฏิบัติ
ของแตละประเทศที่ผลิตภัณฑนั้นวางจําหนาย  

(2) ช่ือของผลิตภัณฑอาจจะเพิ่มคําที่แสดงคุณภาพหรือคําอธิบายลักษณะสีของผลิตภัณฑ เชน คําวา 
“white” ใชไดกับปลาบางชนิด  

(3) รูปแบบของผลิตภัณฑ ตามขอ 3.3 จะตองระบุอยูใกลช่ือผลิตภัณฑ 

(4) ช่ือของเหลวที่ใชบรรจุจะตองเปนสวนหนึ่งของชื่อผลิตภัณฑ 

(5) น้ําหนักสุทธิเปน กรัม หรือ กิโลกรัม  
(6) เดือน ป ที่ผลิต และ เดือน ปที่หมดอายุ  

(7) ช่ือและที่ตั้งของผูผลิต สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ช่ือและที่ตั้งของผูนําเขาและประเทศผูผลิต
สําหรับอาหารนําเขา  

 (8) รุนการผลิต  

ในกรณีที่ผลิตเพื่อการสงออกโดยเฉพาะขอ (5) ถึงขอ (7) ใหเปนไปตามขอตกลงของประเทศคูคา 
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10.  วิธีวิเคราะหและชักตัวอยาง  

10.1 การชักตัวอยาง  

การชักตัวอยางในปลาทนูาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิทใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ 
และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง วิธีชักตัวอยาง 

10.2 วิธีวิเคราะห 

10.2.1   การตรวจสอบทางประสาทสัมผสัและทางกายภาพ  

การตรวจสอบทางประสาทสัมผัสและกายภาพ ใหตรวจสอบโดยบุคคลที่ผานการฝกฝนมาโดยเฉพาะ โดยมี
ข้ันตอนการตรวจสอบทางประสาทสัมผัสและกายภาพเปนไปตามขอ10.2.1.1 และมีวิธีวิเคราะหตามขอ 
10.2.1.2 ถึงขอ 10.2.1.5 และแนวทางการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสําหรับปลาและสัตวน้ํา 
มีเปลือกในหองปฏิบัติการ (Guidelines for the Sensory Evaluation of Fish and Shellfish in Laboratories 
CAC/GL 31-1999) 

10.2.1.1 ข้ันตอนการตรวจสอบทางประสาทสัมผัสและกายภาพ 

(1) ตรวจสอบดานนอกภาชนะบรรจุอยางละเอียดเพื่อหาขอบกพรองในเรื่องลักษณะที่ผิดปกติของ 
ภาชนะบรรจุ หรือฝาภาชนะบรรจุ  
(2) เปดภาชนะบรรจุตรวจสภาพภายในของภาชนะบรรจุ และช่ังน้ําหนักผลิตภัณฑตามวธิีการในขอ 
10.2.1.2 และขอ 10.2.1.3 หรือ 10.2.1.4 
(3) นําผลติภณัฑออกจากภาชนะบรรจุ อยางระมัดระวังและวิเคราะหรูปแบบของผลิตภณัฑตามวิธีการในขอ 
10.2.1.5 

(4) ตรวจสอบคุณลักษณะการเปลี่ยนสี ตรวจหาสิ่งแปลกปลอม และผลึกใสของ struvite crystals หาก
ตรวจพบกางปลาที่ยังแข็งอยู แสดงวาผลิตภัณฑนั้นผานการใหความรอนไมเพียงพอ และจําเปนตองตรวจ
ประเมินดานการฆาเช้ือ 

(5) ตรวจประเมินลักษณะดานกลิ่น กล่ินรส และเนื้อสัมผัส ตามแนวทางการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสสําหรับปลาและสัตวน้ํามีเปลือกในหองปฏิบัติการ (CAC/GL 31-1999) 

10.2.1.2   การตรวจสอบน้ําหนักสุทธิ  

(1)  ช่ังน้ําหนกัผลิตภณัฑ โดยที่ยังไมเปดภาชนะบรรจ ุ

(2)  เปดภาชนะบรรจุและคอยๆ เทสวนประกอบทั้งหมดที่อยูภายในออก 

(3)  ช่ังน้ําหนักภาชนะบรรจุเปลา (รวมฝาภาชนะบรรจุ) หลังจากเทของเหลวและเศษเนื้อที่ติดคางอยูออกแลว 

(4)  คํานวณน้ําหนักสุทธิ น้ําหนักสุทธ ิ= น้ําหนักของผลติภัณฑทั้งภาชนะบรรจุ - น้ําหนักภาชนะบรรจุเปลา 
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10.2.1.3 การตรวจสอบน้ําหนักเนื้อปลา 

(1) กอนวิเคราะหใหเก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิระหวาง 20°C ถึง 30°C เปนเวลาอยางนอย 12 ช่ัวโมง 
(2) เปดภาชนะบรรจุและคอยๆ เทสวนประกอบที่อยูภายในลงบนตะแกรงทรงกลมที่ทราบน้าํหนกั
แนนอนแลว ซึ่งตะแกรงนี้ทาํดวยลวดขึงเปนตาสี่เหล่ียมมีขนาดตา 2.8 mm x 2.8 mm 
(3) เอียงตะแกรงลวดดวยมมุประมาณ 17 องศา ถึง 20 องศา ปลอยใหสะเดด็น้าํเปนเวลา 2 นาท ีโดยเริ่ม
จับเวลาตั้งแตเทเนื้อปลาลงบนตะแกรง 
(4) ช่ังน้ําหนกัตะแกรงพรอมเนื้อปลา 
(5) คํานวณน้าํหนักเนื้อปลา  น้าํหนักเนื้อปลา = น้ําหนกัตะแกรงพรอมเนื้อปลาขอ (4) - น้ําหนักตะแกรงเปลา  

10.2.1.4 การตรวจสอบน้ําหนักเนื้อที่ลางแลวสําหรับผลิตภัณฑทีบ่รรจุพรอมซอส  

(1) เก็บผลิตภัณฑที่อุณหภมูิระหวาง 20°C ถึง 30°C เปนเวลาอยางนอย 12 ช่ัวโมงกอนนํามาวิเคราะห 
(2) เปดภาชนะบรรจุและคอยๆ เทสวนประกอบที่อยูภายในลงบนตะแกรงทรงกลมที่ทราบน้าํหนกั
แนนอนแลว และลางซอสทีต่ิดอยูบนเนื้อปลาดวยน้าํอุนสะอาดที่อุณหภูมิประมาณ 35°C ถึง 40°C โดย
ใชขวดลาง (เชน พลาสติก) ฉีดน้าํอุนลงบนเนื้อปลาบนตะแกรง  
(3) ลางเนือ้ปลาบนตะแกรงดวยน้าํอุนจนกวาจะหมดซอสที่ตดิอยู หากจําเปนใหแยกสวนประกอบบางอยาง 
ที่ติดอยู เชน เครื่องเทศ, ช้ินผัก, ผลไม ออกดวยคีม เอียงตะแกรงลวดดวยมุมประมาณ 17 องศา ถึง 20 องศา 
ปลอยใหสะเดด็น้าํเปนเวลา 2 นาท ีจบัเวลาตัง้แตลางซอสบนเนื้อปลาจนหมด 
(4) ซับน้ําทีต่ดิอยูที่กนตะแกรงดวยกระดาษซับอเนกประสงค ช่ังน้ําหนกัตะแกรงพรอมเนื้อปลา  
(5) คาํนวณน้าํหนักเนื้อปลาที่ลางแลว  
น้ําหนักเนื้อปลาที่ลางแลว = น้ําหนักตะแกรงพรอมเนื้อปลาขอ (4) - น้ําหนักตะแกรงเปลา 

10.2.1.5 การตรวจสอบรูปแบบของผลติภัณฑ  
การตรวจสอบรูปแบบของหนวยตัวอยางจะตองทําตามวธิีปฏิบตัิดังตอไปนี ้
(1) เปดภาชนะบรรจุ และสะเด็ดน้ําจากเนื้อปลา ปฏิบตัิตามวิธีปฏิบตัิที่ระบุในขอ 10.2.1.3 
(2) ยายเนื้อปลาจากตะแกรงขนาดตา 2.8 mm ลงบนตะแกรงขนาดตา 1.2 cm ที่ทราบน้าํหนักแลว 
พรอมดวยภาชนะรองรับ  
(3) แยกชิ้นปลาดวยชอนปลายแบน โดยระวังไมใหช้ินปลาแตก ทําใหเนื้อปลาชิ้นขนาดเลก็ หลนผานตะแกรง
ลงในภาชนะรองรับ 
(4) แยกเนื้อปลาในภาชนะรองรับเปนปลาชิ้นขนาดเล็ก ปลาช้ินยอย หรือสวนของปลาที่เหลืออยู (paste) ช่ัง
น้ําหนักแตละสวน 
(5) หากบนฉลากระบุวาเปน “ปลาช้ินขนาดกลาง” ใหบันทึกน้ําหนักตะแกรงพรอมเนื้อปลา แลวคํานวณ
น้ําหนักรวมของปลาชิ้นขนาดใหญและปลาช้ินขนาดกลาง โดยลบน้ําหนักตะแกรงเปลาออก  
(6) หากบนฉลากระบุวาเปน “ปลาช้ินขนาดใหญ” ใหแยกปลาชิ้นขนาดกลางออกจากตะแกรงและบันทึก
น้ําหนักตะแกรงพรอมเนื้อปลา แลวคํานวณน้ําหนักของปลาช้ินขนาดใหญ โดยลบน้ําหนักตะแกรงเปลาออก 
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การคํานวณ 

(1) รอยละของปลาชิ้นขนาดเล็ก (รวมปลาชิ้นยอยและสวนของปลาที่เหลืออยู) ตอน้ําหนักเนื้อ 
 

น้ําหนักของปลาช้ินขนาดเล็ก 
รอยละของปลาชิ้นขนาดเล็ก = 

น้ําหนักเนื้อ 
x 100 

 

(2) รอยละของปลาชิ้นขนาดใหญและปลาช้ินขนาดกลางตอน้ําหนักเนื้อ 
 

น้ําหนักของปลาช้ินขนาดใหญ
ละปลาช้ินขนาดกลาง แรอยละของปลาชิ้นขนาดใหญและปลาช้ินขนาดกลาง = 

น้ําหนักเนื้อ 
x 100 

 

(3) รอยละของปลาชิ้นขนาดใหญตอน้ําหนกัเนื้อ 
น้ําหนักของปลาช้ินขนาดใหญ 

รอยละของปลาชิ้นขนาดใหญ  = 
น้ําหนักเนื้อ x 100 

10.2.2 การตรวจวิเคราะหเคมี 
10.2.2.1 การตรวจวิเคราะหปริมาณฮีสทามีน 

ใหวิเคราะหตามวิธีของ AOAC [977.13] ฉบับลาสุด หรือวิธอ่ืีนที่ผานการยืนยันความใชไดของวิธ ี
(validation) ตามมาตรฐานสากล 

10.2.2.2 การตรวจวิเคราะหสารปนเปอน  
ใหเปนไปตามมาตรฐานขอกําหนดดานความปลอดภัยสนิคาเกษตรและอาหาร  

10.2.3 การตรวจวิเคราะหจุลินทรีย 
ใหวิเคราะหตามวิธีวิเคราะห USFDA/bacteriological analytical manual ฉบับลาสุดหรือวิธีอ่ืน ที่ผานการ
ยืนยันความใชไดของวิธี ตามมาตรฐานสากล 

11. ขอบกพรอง  

ผลิตภณัฑลักษณะดังตอไปนี้ถือวามีขอบกพรอง 

(1) ส่ิงแปลกปลอม  
ส่ิงที่ปะปนมากับตัวอยางที่ไมใชช้ินสวนของปลา แมไมเปนอันตรายตอผูบริโภค แตสามารถมองเห็นไดงาย
โดยวิธีการตรวจพินิจดวยตาเปลาหรือวิธีการอื่น รวมทั้งการใชแวนขยาย  และส่ิงแปลกปลอมนั้นแสดงให
เห็นถึงการผลิตที่ไมเปนไปตามหลักเกณฑการปฏิบัติที่ดีในการผลิตและสุขาภิบาล 
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(2) กล่ินหรือกล่ินรส 

ตัวอยางมีกล่ินหรือกล่ินรสไมพึงประสงคที่คงทนและชดัเจน เนื่องมาจากการเสื่อมคุณภาพ เชน กล่ินหืน  

(3) ลักษณะเนื้อ  

(3.1)   เนื้อปลามีลักษณะนิม่เละมากเกนิไป ผดิไปจากลกัษณะเฉพาะของชนดิและรปูแบบของผลติภณัฑนัน้  ๆ

(3.2)   เนื้อปลามีลักษณะกระดางมากเกนิไป ผดิไปจากลักษณะเฉพาะของชนิดและรูปแบบของ
ผลิตภณัฑนัน้ๆ 

(3.3)   เนื้อปลามีลักษณะพรุนคลายรังผึ้งในปริมาณที่มากกวา 5% ของน้ําหนักเนื้อ 

(4) การเปลี่ยนสี  

ตัวอยางมีสีที่เปลี่ยนไปอยางชัดเจน มากกวา 5% ของเนื้อปลา ทีบ่งช้ีใหเห็นถึงการเส่ือมคุณภาพหรือการหนื 
หรือสีที่เปลี่ยนไปเนื่องจากการเกิดซัลไฟดในเนื้อปลา 

(5) ส่ิงที่ไมพึงประสงค  

ตัวอยางมีผลึกใสของ struvite (magnesium ammonium phosphate crystal) ขนาดยาวมากกวา 5 mm 

12. การยอมรับรุนสินคา  

รุนสินคา หมายถึง ปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิทที่มีรูปแบบของผลิตภณัฑ สวนประกอบ 
และขนาดบรรจุเปนอยางเดยีวกัน ที่ผลิตหรือสงมอบในคราวเดียวกนั 

รุนสินคาจะถอืวาเปนไปตามมาตรฐานฯ นี้ ในกรณีดังตอไปนี ้

(1)  ผลิตภัณฑตองเปนไปตามมาตรฐานฯ นี้ เมื่อรุนของผลิตภัณฑที่ตรวจสอบเปนไปตามเกณฑการ
ยอมรับขอกําหนดเรื่องขอบกพรองในขอ 11 ตามแผนการชักตัวอยางที่เหมาะสม โดยผลิตภัณฑจะตองผาน
การทดสอบตามวิธีการที่ระบุในขอ 10 

 (2) จํานวนทั้งหมดของหนวยตัวอยางที่ไมเปนไปตามรูปแบบของผลิตภัณฑตามที่ระบุในขอ 3.3 ตองไมเกิน
จํานวนที่ยอมรับได ตามแผนการชักตัวอยางที่เหมาะสม โดยผลิตภัณฑจะตองผานการทดสอบตามวธิกีารที่
ระบุในขอ 10 
(3) น้ําหนักสุทธิเฉล่ีย หรือ น้ําหนักเฉลี่ยของเนื้อของทุกหนวยตัวอยางที่ทดสอบ จะตองไมนอยกวา
น้ําหนักที่ระบุไวบนฉลาก ทั้งนี้น้ําหนักในแตละภาชนะบรรจุจะตองไมนอยกวาที่ระบุจนเกินไป 

(4)  วัตถุเจือปนอาหาร สารปนเปอน สุขลักษณะ และเคร่ืองหมายและฉลากจะตองเปนไปตามขอกําหนด
ที่ระบุในขอ 6 ถึงขอ 9 
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ภาคผนวก 
หนวย  

 หนวย SI และสัญลักษณทีใ่ชในมาตรฐานฯ นี ้และหนวยที่ SI  ยอมใหใชได มีดังนี ้

 

ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย 

ไมโครกรัม (microgram) µg 

มิลลิกรัม (milligram) mg 

กรัม (gram) g 
มวล 

กิโลกรัม (kilogram) kg 

มิลลิลิตร (milliliter) ml 

ปริมาตร มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
(milligram per kilogram) mg/kg 

มิลลิเมตร (millimeter) mm 

ความยาว 
เซนติเมตร (centimeter) cm 

พ้ืนที่ 
ตารางเซนติเมตร 

(square centimeter) cm2 

อุณหภูม ิ
องศาเซลเซียส 

(degree Celsius) 
๐C 

   

หนวย SI (International System of Units หรือ Le Système International d’ Unités; SI) 
 
 

 




